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Das klassische

Schweizerische
Wethnachtsgebick

Leider verschwinden heute viele der tradi-
tionellen Weibnachtsgebicke. Einige Re-
zepte davon, aufgeschrieben von Frauen
(und einem Mann) der dlteren Generation,
welchen diese Guetzli noch wohbl vertraut
sind, bieten wir bier zur Auswahl an. Fiir
die junge Generation mag das nicht unin-
teressant, ja vielleicht sogar anregend sein.
Wie schade wire es, wenn dieser besondere
Teil der Weibhnachtstradition, der mit zum
Reiz des schonsten Festes des Jabres gehort,
immer mehr in Vergessenbeit geraten wiir-
de.

Der Fideralismus zeigt sich auch im Ko-
chen. So ist das typische Weibnachtsgebick
in den verschiedenen Kantonen wverschie-
den. Doch sind einzelne Sorten, die hier
einem bestimmien Kanton zugeschrieben
sind, wie zum Beispiel die Mailinderl,
nicht nur auf diesen beschrinkt, sondern
kommen auch in anderen Kantonen vor.

HG.

GRAUBUNDEN

Grassins

200 g Butter

125 g Zucker

1 Eigelb

300 g Mehl

Salz, etwas Wasser

Butter und Zucker griindlich riihren, dann das
Ei und Salz beigeben. Zuletzt das Mehl und
wenn notig etwas Wasser hinzufiigen, den Teig
wenig verarbeiten und lange ruhen lassen. Mit
Formchen ausstechen und bei mittlerer Hitze
hell backen.

Murbi-Guetzli

500 g Mehl

320 g Butter

250 g feingemahlene Niisse oder Mandeln
250 g Zucker

die geriebene Schale einer Zitrone

1 geriebene Muskatnufl

30 g Zimt

3 Eier

eine Prise Niageli

Butter und Zucker werden schaumig gertihrt,
die Eier zugegeben und tiichtig mitgeriihrt,
dann kommen die Mandeln, das Gewiirz und
zuletzt das Mehl hinzu.

Der Teig darf nur leicht geknetet und soll
halb-fingerdick ausgewallt werden. Man sticht
ihn mit Formchen aus, bepinselt die Guetzli
mit Eigelb und bickt sie in mittlerer Hitze.

Ich erinnere mich aus meiner Kindheit noch
gut der wunderbaren Stimmung der Erwach-
senen und der Kinder, wenn das Weihnachts-
backen begann, und der Duft der feinen Ge-
wiirze das Haus erfiillte. Damals gab es in
unserem Stadtchen noch keine Konditorei, und
die Kinder wurden nicht das ganze Jahr hin-
durch mit Siifigkeiten verwohnt. Mit um so
mehr Spannung wohnten wir den weihnacht-
lichen Backvorbereitungen bei, und wenn ein
Blech voll Guetzli in den groflen Stubenofen
geschoben wurde, warteten wir voll Ungeduld
auf den Moment, wo sie unsere Mutter gold-
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gelb oder braungebacken wieder aus dem Ofen
zog. Hie und da bedachte uns die Mutter mit
einem Versucherli, was die Vorfreude noch er-

hohte. M.v.S.

Basler Leckerli

1'/4 kg Honig

1 kg Zucker

3/4 kg grob gehackte Mandeln

185 g Orangeat

185 g Zitronat (nicht zu fein geschnitten)

1 gehackte Zitronenschale

/s geriebene Muskatnul}

/2 Glas Kirsch

13/4 kg Weilimehl

Glasur: 3 dl Wasser mit einem Pfund Zucker
etwa eine Stunde zum «schwachen Faden» ko-
chen.

Man koche in einer groflen Pfanne (wenn
moglich einem gufeisernen Hafen), Honig
und Zucker auf, gebe die Mandeln und die
Halfte des Mehles, nachher die andern Zuta-
ten samt dem noch iibrigen Teil des Mehles
und zuletzt das Kirschwasser hinein, rithre
diese Masse ohne Unterbrechung eine Viertel-
stunde auf sehr schwachem Feuer, richte dann
den Teig an und decke ihn mit einem Tuch
zu, damit er warm bleibt. Nun wird die Masse
sehr rasch verarbeitet, da sie, wenn erkaltet,
steif wird. Hernach schneide man etwa je 200 g
schwere Stiicke ab, welche man in kurze Rollen
formt und diese in viereckige, gleichmifig
dicke Stiicke auswallt und mit einem blecher-
nen Ausstecher ausschneidet. Hierauf stelle
man einige Backbleche in Bereitschaft, siebe
ziemlich dicht Mehl darauf, lege die gemodel-
ten Leckerli sogleich gut aneinanderschliefend
darauf und backe sie in einem sehr heiflen
Ofen (Backzeit etwa 10 Minuten).

Sind die Leckerli gebacken und erkaltet, so
nehme man sie vom Blech (gewohnlich ist das
Blech voll von einem Stiick), biirste das Mehl
ab, lege die Tafeln nebeneinander auf einen
Tisch, schneide die Leckerli mit einem spitzen
Messer nicht ganz durch und bestreiche sie mit
der Zuckerglasur. Die glasierten Leckerli lasse

Z ER S P I
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man trocknen und breche sie erst dann sorg-
faltig voneinander.

Diese Masse gibt 16 Dutzend zu 250 g. Man
versorgt die Leckerli sofort in Blechbiichsen,
damit sie nicht weich werden.

Brunsli

/2 kg Zucker

/s kg geriebene Mandeln
90 g bittere Schokolade
15 g Zimt

eine Prise Nelkenpulver
3—-4 Eiweily

Die geriebenen Mandeln vermische man mit
dem Zucker, der geriebenen Schokolade und
dem Gewiirz, mache in der Mitte eine Vertie-
fung, schlage die Eiweiff hinein und verarbeite
alles schnell zu einem festen Teig, welchen man
auf Zucker kleinfingerdick auswallt und mit
Blechformchen aussticht. Die Brunsli auf ein
mit Butter bestrichenes Backblech nicht zu
nahe aneinander legen und bei schwacher Hitze
einige Minuten backen, das heiit mehr trock-
nen als backen.

Die Stockflecken jener griingebundenen Bi-
cher mit braunem Riicken und Goldaufdruck,
die auf einem Schaft im Efzimmer standen,
und die Leberflecken im Gesicht der Kochin,
die in der dunklen Kiiche, in der jahrein jahr-
aus eine Petrollampe brannte, wirtschaftete,
waren beides schone Siegel des Alters und der
Tradition. Es war wohl kein Zufall, daf in
Leckerli und Brunsli dasselbe Braun noch ein-
mal auflebte, und die gelben Maildanderli und
die weiflen Anishrotli leichtfertiger gebacken
und sorgloser gegessen wurden als jene beiden
andern, spezifisch baslerischen Weihnachts-
gutzi.

Das Braun des Alters, der Duft des Backens
und der Geruch der Bodenwichse flossen zu-
sammen zu einer Atmosphire reinlicher, bie-
dermeierischer Biirgerlichkeit. Ein Schuff Pie-
tismus kam noch dazu. In der Schublade des
Kiichentisches lag neben dem «Basler Koch-
buch» der «Christliche Volksfreund». Das
Kochbuch war gespickt mit kleinen Zetteln,
auf welche die Kochin in sauberer, pedanti-
scher «deutscher» Schrift mit braunlicher Tin-
te Rezepte geschrieben hatte.

Leckerli und Brunsli galten nicht als gleich-
wertig. Die Brunsli waren Schleckwerk fiir die
Kinder. Die Leckerli dagegen, beindiirr und
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Binella+Wasser

Gehoren auch Sie zu jenen Frauen,
die sich das Gesicht jeden Tag mit
Wasser waschen? Sie haben sich -
v1ellelcht sogar mit schlechtem Gewissen — fiir
das Richtige entschieden. Wasser ist eine Wohl-  « st Boautyrain Toni
tat fiir die Haut. Die empfindliche Babyhaut ‘ el
kommt téglich mit Wasser in Berithrung und |

bleibt zart und weich. In dermodernen, wissen- -
schaftlich fundierten Schonheltspﬂege splelt =’
Wasser eine grosse Rolle. e




Die CIBA bringt deshalb

zwei vollig neuartige Binella-Priparate, welche zu-
sammen mit Wasser eine milde, tiefe Reinigungs-
kraft entfalten.

Binella Beautyrain-Cleanser —
mit Wasser abwaschbar!

Binella Beautyrain-Cleanser dringt tief in die Poren,
reinigt griindlich und erfrischt herrlich. Ein paar
Tropfen iiber Gesicht und Hals verteilen, kurz
einwirken lassen und mit reichlich lauwarmem
Wasser abspiilen.

Binella Beautyrain-Tonic —
Naturkrifte im Dienste der Schonheit!

Binella Beautyrain-Tonic enthilt wertvolle Natur-

' Binella Beautyrain-Cleanser
Zur taglichen Anwendung, erhilt jede Haut
zart und rein.

—ein Jungbrunnen fir die Haut!

substanzen, aetherische Oele und Bradosol® in
einer besonders hautfreundlichen Konzentration.
Sein tonisierender, belebender Effekt macht es zum
idealen Pflegemittel fiir jeden Hauttyp. Nach der
Reinigung mit Binella Beautyrain-Cleanser wird
Binella Beautyrain-Tonic auf einem angefeuchteten
Wattebausch gleichmissig tiber Gesicht und Hals
verteilt.

Die Binella-Minute hélt auch Sie linger jung!

Binella-Cremen
fur eine echte Hautverjlingung

Alle drei Binella-Cremen sind jetzt auch in hiib-
schen, handlichen Topfen erhiltlich.

Binella

v Binella Beautyrain-Tonic
Erfrischt, belebt und tonisiert jede Haut.

«& Binella N&hrcreme in der praktischen Tube oder
‘ im eleganten Topf (rot)

Reich an Nihr- und Aufbaustoffen zur Zellerneuerung,

die Nachtcreme fiir jeden Hauttyp.

Az Binella halbfett in der praktischen Tube oder
im eleganten Topf (griin)
Halbfette Tagescreme fiir trockene und
normale Haut, ndhrt und schiitzt zugleich.

% Binella matt in der praktischen Tube
oder im eleganten Topf (blau)
Fettarme Tagescreme, schiitzt die Haut

und verleiht ihr ein zartes,
mattes Aussehen.
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differenziert im Geschmack, waren fiir die Er-
wachsenen bestimmt. Die Kinder erhielten nur
sparsam zugemessene Rationen. Beim Brunsli-
backen durften wir Kinder in der Kiiche sein
und vom Teig naschen. Wenn dagegen die
Leckerli an die Reihe kamen, wurden wir weg-
geschickt. Eine fiebrige Spannung lag dann in
der Luft, und die Kochin hatte hochrote Bak-
ken wie an einem Waschtag. H. B,

BERN

Zinggli

250 g Zucker

125 g Butter

350 g Weilimehl

3 Eier

feingeschabte Rinde von zwei Zitronen
1 Loffel Kirsch

Die Butter wird schaumig geriihrt, die tibri-
gen Zutaten nach und nach beigegeben. Kleine
Wiirstchen formen und in Butter langsam
braun backen.

Lebkiichli (Baremutzli)

500 g gestofener Zucker

500 g Honig

1 kg Weiflmehl

2 gehdufte Teeloffel Nagelipulver

1 gehaufter Teeloffel Zimtpulver

1 Messerspitze Pfeffer

1 halbe geschabte Muskatnufl

4 Loffel Kirsch

geriebene Schale von 3 Zitronen

(ich fiige jeweils noch ein Pickli Backpulver
bei, damit die Biaremutzli luftiger werden).

Der Honig wird heiff gemacht, in eine Schiis-
sel gegeben und die verschiedenen Gewlirze so-
wie zuletzt Kirsch und 3-4 Handvoll des Meh-
les gut darunter gemischt. Dieser Teig wird
drei Stunden auf nicht zu warmen Ofen ge-
stellt, und dann der Rest des Mehles gut dar-
unter gewirkt. Der Teig wird iiber Nacht an
einem kiihlen Ort stehen gelassen. Am andern
Morgen wird der Teig ausgetrolt, in Recht-
ecke geschnitten, mit Zuckersirup glasiert und
bei mafiger Hitze gebacken.

Z E R S P I

E G E L

Schon meine Grofmutter sparte jeweils ein
Ankehifeli fiir die Weihnachtszinggli, und
meine Mutter tat das gleiche. Das Zingglibak-
ken hatte fiir uns Kinder noch eine besonders
gute Seite: mit der vom Backen iibriggeblie-
benen Butter machte die Mutter Fotzelschnit-
ten (in Omelettenteig getrinkte und gebak-
kene Brotschnitten, mit Zucker und Zimt
bestreut und warm gegessen). ‘

Das Lebkiichlirezept ist mindestens 150
Jahre alt. Heute macht man sie meistens ein-
facher. Ich selbst stelle sie immer noch nach
dem alten Rezept her. S.Th.-M.

Maildnderli

250 g Butter

250 g Zucker

500 g Mehl

3-4 Eier

Saft und abgeriebene Schale einer Zitrone

Die Butter schaumig riihren, Zucker und
Eier zugeben, dann das Mehl. Man wirkt den
Teig, rollt ihn halbfingerdick aus und sticht
ihn mit Blechférmchen (Halbmond, Herz,
Sternli usw.) aus.

Die Guetzli mit Eigelb bestreichen und sie
in mittlerer Hitze goldgelb backen.

Krabeli

500 g Mehl

500 g Zucker ,
geriebene Schale und Saft einer Zitrone

2 Efloffel Anis
3 Eier

Man mischt den Anis unter die Eier, dann
rithrt man Eier, Zucker, Zitronenschale und
Saft schaumig, fiigt das Mehl bei und knetet
den Teig. Es werden fingerlange Stengeichen
daraus geformt, in welche man auf einer Seite
3—4 Einschnitte macht. Die Kribeli hufeisen-
formig auf ein eingefettetes und mit Mehl be-
staubtes Blech legen und wéhrend der Nacht
in einem warmen Zimmer stehen lassen.

Am andern Tag bickt man sie bei mittlerer
Hitze. ’
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Makronen . .
Verbliiffend bequem hiigeln
250 g Staubzucker mit dem BEL-Metallbiigeltisch, belie-
250 g geriebene Mandeln oder Haselniisse big verstellbar, hitzereflektierender
4ElW€iﬁ Silicon-Ueberzug, nur Fr. 89.—, ein-

facheres Ganzmetall-Modell nur Fr.
59.50. Im Fachgeschéft oder 3 Tage

Der Zucker wird mit. dem zu Schnee ge- & Probe dusch den Importedr:
schlagenen Eiweiff vermengt, dann das Zimt- Zf."é:ff:ﬁ”?i'fe?am i 15 07
pulver und die geriebenen Mandeln darunter o
gemischt. Man formt aus der Masse kleine

eine Messerspitze Zimt

Héaufchen. Das Blech wird mit weiem Wachs

eingefettet, damit die Makronen einen glatten, EFF57 Gewiirz-

glanzenden Boden bekommen. Man kann die % = Anothek

Makronen aber auch auf Oblaten aufs Blech " 1 potneke

geben. Die Haufchen diirfen auf dem Blech ' crémefarbig

nicht zu nah beieinander sein. Nun laft man oder

sie iiber Nacht trocknen und bickt sie am fol- & i R

genden ng in maﬁlger Hitze. Enthalt die 30 wichtigsten Gewiirze zum Kochen und

Backen nebst ausfiihrlicher Gebrauchsanweisung.

Mailinderli gehoren auf alle Fille zur Weih- APOTHEKE DR. U. MONZEL, BADEN

nacht, das war schon bei meiner Grofimutter Emiasss: &, Rufsphon; (oG Quok, 06

so der Brauch.
Die Kribeli stammen eigentlich von Baden.

Sie hatten von jeher ein gutes Renommeée und ",P 4 P

.. . 2 . heit...
wurden frither mit Vorliebe als «Chram» von g fur S“chor? i .
Baden heimgebracht, wenn jemand dorthin in MEMO-PARK fur Pinktlichkeit!
die Kur ging. Im Kanton Ziirich sind die Kri- Beides beiztff’erhaltlich

beli sehr verbreitet. Sie zeichnen sich dadurch
aus, dafl man sie monatelang aufbewahren
kann.

Das typischste Ziircher Weihnachtsgebick
sind die Tirggel und Marzipanleckerli, aber
solange ich mich erinnern kann, wurden sie nie
selber hergestellt. M. B.-L.

Sie kann nicht mehr anders -

Selbst bei der Arbeit muss sie rauchen,
Héchste Zeit fiir eine Nikotin-
Entw&hnungskur mit

ST.GALLEN NICOSOLVEN/S

Braune Biberli dem &rztlich empfohlenen Medikament.
i = . Kurpackung Fr. 19.— in allen Apotheken

1 1\2 Blenenhonlg Prospekte unverbindlich durch

250 g Zucker Medicalia, Casima (Tessin)

1,125 kg Mehl
30 g Zimt : o5
10 g Nelkenpulver auvkeELE

10 g Anispulver e o
etwas Muskatnufl EH B hnell serviert
gut bedient

/4 Glas Kirsch .
10 g Pottasche R e

etwas Rosenwasser
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Wer einen Saugling zu versorgen hat, weiss, wie
empfindlich dessen Haut ist und wieviel von den ver-
wendeten Prédparaten abhéangt, mit denen das kleine
Wesen gepflegt wird. Die Weleda brachte nun — ein
Wunsch vieler Mitter — vier Kinderpflege-Praparate
zum Verkauf, die alle einen Extrakt der altbekannten
Heilpflanze «Calendula» enthalten, Es sind dies:

Everon Calendula Kinderseife

Alle Zusétze, auch der reinigende Seifenkdrper, sind
pflanzlicher Herkunft. Dazu kommt der balsamische
Calendula-Auszug, durch den allen Entziindungsten-
denzen der Haut entgegengewirkt wird,

Stlick Fr. 1.90

Everon Calendula Kinderpuder

Ueberall, wo Haut auf Haut liegt oder wo sich Haut-
falten bilden, ist der Schutz durch einen geeigneten
Korperpuder unentbehrlich. Everon Kinderpuder mit
Calendula ist der richtige Schutz.  Dose Fr. 2.50

Everon Calendula Kindercréme

die als Tragerin des Wirkstoffes Calendula die haut-
freundlichen Grundstoffe Bienenwachs und Pflanzen-
6le enthélt, dient als Schutz gegen das Wundsein.
Sie macht die Haut zart und samtig. Topf Fr. 2.40

Everon Calendula Kinderol

verstarkt den natlrlichen, schitzenden Fettmantel
des Kindes. Besonders angebracht nach dem Baden
und besonders nétig bei leicht frierenden und ge-
schwachten Kindern, Kleine Flasche Fr. 3.10

Naheres lber die vier Everon Calendula Kinderpré-
parate lesen Sie in der Herbstnummer der «Weleda-
Nachrichten», die Sie kostenlos verlangen kénnen.

VVELEDA &-ARLESHEIN

E G E L

Der Honig wird aufgekocht, dann zuerst der
Zucker, hierauf die andern Zutaten und zuletzt
das Mehl dazugegeben. Alles gut miteinander
vermengen. Die Pottasche wird fein verrieben,
im Rosenwasser aufgelost und zum Teig gege-
ben. Den Teig knapp /> cm dick auswallen.
Vierecke davon schneiden und die Biberli iiber
Nacht auf ein mit Mehl bestdubtes Brett legen.
Anderntags backt man sie auf einem eingefet-
teten Blech in mittelheifem Ofen. Die Biberli
nach Belieben noch mit einem zum Faden ge-
kochten Sirup bepinseln.

Getiillte Biberli

Vom oben angegebenen Biberliteig werden
runde oder dreieckige Plitzchen ausgestochen
und in der Mitte mit Mandelfiillung belegt.
Den Teig von drei Seiten zusammennehmen,
so dafl die Biberli Dreiecke bilden. Oder man
wallt den Teig diinner aus, driickt ihn auf ein
mit Mehl bestaubtes Model, fiillt die Vertie-
fung mit Mandelfiille, legt einen Teigdeckel
dariiber, schneidet der Form nach ab und be-
endet sie wie die einfachen Biberli.

Mandelfiillung:

125 g geschilte, geriebene Mandeln

125 g Zucker

1 Eiweil, und

soviel Orangenbliitenwasser, dafl die Masse zu-
sammenhdlt, aber nicht zu feucht ist.

Springerli

500 g Mehl

500 g Zucker

5 Eier

4 ERloffel Anis

geriebene Schale einer Zitrone
wenig Salz

Zucker und Eier schaumig riihren. Anis,
Salz, Zitronenschale beifiigen, das Mehl dazu
sieben und alles zu einem festen Teig verar-
beiten. Diesen fingerdick auswallen, mit dem
mit Mehl bestiubten Model Springerli aus-
driicken und ausschneiden, sie auf ein bebut-
tertes Blech legen und 24 Stunden im tempe-
rierten Raum trocknen lassen. Nachher in
schwacher Hitze backen.

Gefiillte weille Biberli

Teig wie Springerli, diinner auswallen, runde
oder dreieckige Pldtzchen ausstechen, mit
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brauner Fiillung belegen, Teig dariiber neh-
men, so dafl sie dreieckig werden, und beenden
wie Springerli.

Fiillung:

250 g ungeschilte, geriebene Haselniisse

250 g Zucker

etwas Zimt

1 Eiweil§, und

soviel Orangenbliitenwasser, dafl die Masse
zusammenhalt, aber nicht zu feucht ist.

Das Zeitraubendste bei der Herstellung der
Biberli ist das Model-Aufdriicken und das For-
men. Wenn das nicht sehr exakt gemacht wird,
werden die Biberli nicht schon. Bei den brau-
nen Biberli hingt alles davon ab, dafl nur ech-
ter Bienenhonig verwendet wird.

Z E R S P 1

E & E L

Im Hause meiner Grofmutter wurden alle
vier Sorten Biberli noch selber gemacht, meine
Mutter hingegen verzichtete darauf, sie kaufte
diese «Spezialitit des Hauses» in einer Kondi-
torei, da sie nach ihrer Meinung viel zu viel
Zeit und Arbeit in Anspruch nahm und doch
nie so schon wurde wie beim Bicker.

Frither glaubte ich, das sei nur bei uns so,
bis ich dahinter kam, dall auch die bei allen
meinen St. Galler Freundinnen an Weihnach-
ten mit ernster Miene und viel Stolz angebo-
tene «Hausspezialitit» aus einem Spezialhaus
stammte, dessen Name und Adresse geheim ge-
halten wurden, wie seinerzeit die Rezepte. Der
Grund war tiberall der gleiche wie bei uns!

D.G.-F.

Gluckliche Babys
mit neuer Schwedenmethode

Windeinwaschen adee! Jetzt mul} die junge
Mutter endlich keine Windeln mehr waschen,
ohne daB diese Arbeitsentlastung auf Kosten
des Wohlbefindens des Kindleins geht.

Molnykes Schwedenwindel eriibrigt die Stoff-
windeln — ganz von Anfang an.

Diese neuartige Wegwerfwindel wurde in
Schweden unter Mitarbeit von Aerzten und
Schwestern geschaffen und ist nicht mit blofen
Zellstoff-Windeleinlagen zu verwechseln.

Die Schwedenwindel verwendet man mit Mol-
nykes Schwedenhdschen, Dieses ist nicht aus

Die Windeln sind so weich
und saugfahig, dafl die be-

i

Moélnykes Schwedenwindeln
haben mich absolut {iber-
Welch enorme Zeit-

Gummi, sondern aus einem neuen, hautfreund-
lichen Plastikmaterial, das bedenkenlos gekocht
werden kann!

Fiir Ihr Baby ist nur das Beste gut genug

Die neue Schwedenwindel ist ein entscheiden-
der Fortschritt in der Sduglingspflege. Ihr Kind-
lein liegt immer trocken und warm und kann
nach Herzenslust strampeln. Seine empfindliche
Haut wird nie rot oder gar wund.

Erhiltlich in Drogerien, Apotheken, Bébé-Spe-
zialgeschidften und Warenhausern.

o omiREE K
»

.
o e e
e

sonders zarte, empfindliche
Haut meines 6 Wochen alten
Beats mit ihnen am besten
geschont wird.

Frau R. R. in Basel

zeugt.
ersparnis und grofler Kom-
fort fur das Baby. Franziska
war noch nie wund!

Frau H. L. in Thalwil

Gutschein

an Doetsch, Grether & Cie AG, Basel, Postfach 2. Ich inter-
essiere mich fiir Mdlnykes Schwedenwindeln und -hoschen.
Bitte senden Sie mir gratis Prospekt mit Musterwindel.

Name

Ort
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(Bitte in Blockschrift ausfillen)



Meiner lieben Frau, *
der guten Mutter, &
der tiichtigen Hausfraun
als Dank fiir die

trenen Dienste . ..

Weihnachts-Angebot

Jeder Gatte und Vater soll sich My Girl Friday fiir seine Lieben leisten kdnnen

— ganz unabhéangig von der Grosse des Portemonnaies. Darum haben Sie
jetzt — exklusiv bei der Firma Karl Lutz + Co — die freie Wahl unter
folgenden drei, garantiert allergiinstigsten Erwerbsmoglichkeiten des
neuesten Modells (jetzt mit vollautomatischem Timer, elektrischem

Wasserstandsauge usw.)

1 Kauf gegen eine Anzahlung von nur Fr. 140.—, Rest in 18 be-

H quemen Monatsraten

Kauf zum reduzierten Barzahlungspreis von nur Fr. 970.— (statt
2 990.—), zahlbar bis 31. Januar 1961 (bis 500 und mehr Franken
B unter dem Preis der meisten Konkurrenzapparate)

Miete fir eine monatliche Rate vaon nur Fr.

3 28.70 (mit der
W Madglichkeit eines spateren kduflichen Erwerbes)

Achtung: Wenn Sie jetzt bestellen, haben Sie weder ein finanzielles
noch sonst ein Risiko — sollte My Girl Friday lhrer Frau wider Erwarten
nicht gefallen, so kénnen Sie den Apparat ganz einfach, ohne einen
Rappen Unkosten fiir Sie, durch uns innert 14 Tagen nach Erhalt wieder
abholen lassen. Sie bezahlen erst und nur dann, wenn lhre Frau voll
zufrieden ist ... Sie aber diirfen auf Grund unserer Erfahrung sicher
sein, lhre Frau mit My Girl Friday gliicklich zu machen!

«Von heute an sollst Du es schiner haben,
Du verdienst es!»

Weihnachten! Eine wunderbare Gelegenheit,
um lhrer Frau oder lhrer Mutter wieder einmal
danken zu kénnen, Kénnen Sie sich fir die-
sen Anlass eine schinere Weihnachtsiiber-
raschung ausdenken als die modernste aller
Haushalthilfen — die

GESCHIRRWASCHMASCHINE
M/yGirIFrida)/

Mit diesem Geschenk kdnnen Sie garantiert
nicht fehlgehen! Warum? Weil Sie mit die-
sem neuesten, hundertfach bewéahrten schwei-
zerischen Prézisions-Produkt Ihrer Frau, lhrer
Mutter viel mehr als nur eine wirklich nitz-
liche und rentable Haushaltmaschine schen-
ken ... Sie bringen damit aufs schénste zum
Ausdruck, dass Sie Anteil nehmen am Leben
der Hausfrau und wissen, dass es flir jede
Frau sinnvollere und wiirdigere Aufgaben gibt,
als das tag-tagliche Abwaschen und Abtrock-
nen. Beniitzen Sie unseren exklusiven Weih-
nachts-Expressdienst und geniessen Sie dank
My Girl Friday die Fesitage im Kreis lhrer
Familie ohne den Alpdruck des nachtrég-
lichen Abwaschens.

Und das Wichtigste: diese mit Vollgarantie gelieferte
schweizerische Prizisions-Geschirrwaschmaschine (Fa-
brikat der BAG Turgi!) spart an Heisswasser, Kiichen-
wische, Waschpulver, Handcréme, Abwaschutensilien,
Bruchgeschirr usw. soviel ein, dass sie sich von selbst
amortisiert!

An Karl Lutz -+ Co, Weihnachts-Expressdienst,
Birmensdorferstrasse 400, Ziirich 3/55
Tel. 051 /33 47 57 / 58

GUTSCHEIN

Ich interessiere mich fiir das Weihnachts-Sonder-
angebot der Geschirrwaschmaschine My Girl Fri-
day und wiinsche Express-Auskunft tiber:

I Barzahlungs-Kauf O  Teilzahlungs-Kauf O
I Miete und Kauf-Miete O

O Gewiinschtes bitte ankreuzen
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	Das klassische schweizerische Weihnachtsgebäck

